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Die Verwendung von flüssigem Rauch bei der 
Herstellung von Räucherwaren 
Der Entwurf der Allgemeinen Fremdstoff-Verordnung (Bundesrats-
Drucksache 321/59) führt im § 2 (2) unter den mit Beschränkungen 
zuzulassenden Stoffen u.a. den frisch entwickelten Rauch aus na-
turbelassenen Hölzern und ZweiGen auf. Die Verwendung von wässri-
gen Rauchlösungen und mit Rauch beladen·en Ölen wird ausdrücklich · 
ausgenommen; sie soll also in Zukunft verboten werden. Dies wird 
auch in der Begründung zum Ausdruck gebracht, in der es heißt: 
"Di.e Anwendung von Räucheressenzen und Rauchkondensaten wird 
nicht zugelassen." So begrüßenswert eine solche Regelung an sich 
ist, da die Vorspiegelung einer guten Räucherung durch Zugabe oder 
Bestreichen mit Räucher-Essenzen oder -Ölen ausgeschlossen wird, 
so ·darf doch nicht verkannt werden, daß hierdurch auch eine durch-
aus erwünschte Arbeitsweise unterbunden wird, Und zwar bei der 
Herstellung von Seelachs-Scheiben und -Schnitzeln. 
Das Räuchern von Seelachserzeugnis·sen in Öl wurde ursprünglich 
nach al tbe·währtem Räucherverfahren durch Einwirkenlassen .von frisch 
entwiokeltem Naturrauch ·auf die ganzen, vorher salzgar gemachten 
Seelachsseiten, also vor dem Schneiden in Scheiben, durchgeführt. 
Später ging die Seelachsindustrie dazu über, die aus den Seiten 
bereits geschnittenen Scheiben dem natürlichen Räucherverfahren 
zu unterwerfen. Dies geschieht in der lIeis·e, daß die Seelachsschei-
ben auf Sieben ausgebreitet werden und etwa 10 bis 20 Minuten lang 
dem Rauch bei Temperaturen von 18 - 2000 ausgesetzt werden. Ein 
gutes Räuchern mit Naturrauch erhöht im allgemeinen die Haltbarkeit 
des geräucherten Gutes u.a. dadurch, daß der Wassergehalt des Er-
zeugnisses herabgesetzt wird. Das ist im vorliegenden Falle nicht 
vpn so ausschlaggebender Bedeutung, da die Seelachsscheiben und 
-schnitzel im Zuge der weiteren Verarbeitung in Öl eingelegt, mit 
Konservierungsmitteln versetzt und in luftdicht verschlossenen 
Dosen in den Verkehr gebracht werden. Wie in Versuchen festgestellt 
werden konnte, wird aDer bei der natürlichen Räucherung auch der 
pH-Wert günstig beeinflußt, was für die Wirkungssteigerung pH-ab-
hängiger Konservierungsmittel, wie Hexamethylentetramin und Benzo-
säure, von Bedeutung für die Haltbarkeit der Ware ist, Viele Betriebe 
arbeiten aber heute nach dem Verfahren der sogenannten Schnellräu-
cherung, wobei die Räucherung durch Zusatz von Räucheressenzen vorge-
nommen wird. Es kann sich hierbei sowohl um konzentrierten Holzrauch 
in wässriger Lösung, als auch - und das ist bei einem neuerdings 
entwickelten Verfahren der Fall - um Räucheröle handeln. Letztere 
werden in der Weise hergestellt, daß das Öl nach dem Gegenstrom-
prinzip in dünner Schicht einem frisch entwickelten Holzrauch ausge-
setzt wird. Die Verwendung von Räucheres·senzen und Räucherölen kann 
bei der Herstellung von Seelachspräserven insbesondere dann von Vor-
teil sein, wenn es sich um die RäucherUng von Seelachs schnitzeln han-
delt. 
Bei einer natürlichen Räucherung kann der Rauch nur oberflächlich 
über die in dünnen Schichten ausgebreiteten Schnitzel geführt werden . 
Eine gleichmäßige Dur·chräucherung kann hierbei nur erzielt werden, 
wenn die Raucheinwirkung über eine längere ZeDspanne erfolgt, was 
aber insbesondere während der wärmeren Jahreszeit der Qualität des be-
hande~ten Gutes AbbrUch tut. 
Die mit großer Oberfläche der Raucheinwirkung ausgesetzte Ware 
unterliegt im Rauchkanal einem Bakter:i.t:mbefall von sehr schwankender 
Größenordnung. Dies wurde in Vorversuchen, die in einem Fischindustrie-
betrieb, wie folgt, durchgeführt wurden, festgestellt. Drei gleich-
große Bechergläser wurden mi~ je 100 ml physiologischer Kochsalzlö-
sung gefüllt, in den Räucherofen gestellt und während einer Stunde 
dem Rauch ausgesetzt. Die Oberfläche der Kochsalzlösung betrug 2je Becherglas ca. 14 cm • Der V·ersuch wurde J mal wiederholt, 
wobei die Aufste1lung der Gläser im Räucherofen Jeweils an 
einer anderen Stelle erfo~gta. Der nach beendeter R·aucheinvirkung 
festgestellte Keimbef'all betrug beim · 
Versuch Nr. 1 im Mittel je Glas 48 000 Keime/cm2 
H· Nr. 2 • • " "11 200 " " 
" Nr. J " " " " 4 100 " n 
Der unterschiedliche Keimbefall dürfte auf' die Auf'stellung 
der ·Bechergläser an verschiedenen ·Ste11en im Räucherofen zurück-
zuführen sein. Wenngleich sich · schon bei diesen orientierenden 
Versuchen zeigte, daß die Infektionsgefahr während des Rauchpro-
zesses (Kalträucherung) beachtlich is t, so ist zu bedenken, dd bei 
auf Sieben au,sgebreiteten See1achsschnitze1nmit einem erhebl:lch 
höheren Xe:lmbefall zu rechnen ist, da der Rauch ·die SChnitz·el . 
allseitig bestreicht,während bei den Vorversuchennur' die Ober-
fläche der KoChsalz1ösung inden Becherg1äsern dem Keimbef'a11 
ausgesetzt war·.1iIeitere Versuche · so11en diese Frage U ·ären. Schon 
die Ergebnisse derVorversuche lassen den hygiei1ischeri Vorteil 
der Anwendung von flüssigem Rauch gegenüber dem "frisch ent-
wickä1ten Rauch" für diesen · besonderen Fa11 erkennen. · Vorausset-
zung für · eine Befürwortung der Anwendung vonf'1üssigen Räucher- · 
mitte1n ist die Sicherung der einwandfreien Zusammensetzung 
solcher Mittel durch die Aufstellung von Reiilheitsanforderungen, 
wie · sie bereits in anderen Länd·ern z~B. in Frankreich bestehen. 
Bei Anwendung einwandfreier flüssiger Räuchermittel ist zudem 
die Beeinflussung des Lebensmittels durch die dem Rauch entstam-
menden Stoffe besser zu übersehen und zu steuern als bei der Be-
handlung mit frisch entwicke1tem Rauch, die hinsichtlich Inten-
s:ltät der Rauchentwicklung und Dauer der Einwirkung keiner Be-
schränkung unterliegt. Für das genannte Fischerzeugnis ·dürfte 
also mit der gesetzlichen Rege1ung durch die Fremdstoff-Verordnung 
weder eine fabrikations technische ·noch eine gesundheitliche Ver-
besserung zu erwarten sein. 
·Ludorf'f 
(Institut fÜr Fischüerarbeitung) 
Mikrobiologischer Nachweis von Konservierungsmitteln 
Für den Nachweis von bekannten Konservierungsmitteln in Lebens-
mitte1n stehen chemische Verfahren zur Verf'ügung, mit deren Hilfe in 
verhältnismäßig kurzen Zeiten zuverlässige Ergebnisse erzielt werden 
können. ~Tenn jedoch diese Verf'ahren keinen Atlha1 tspunkt f'ür das Vor-
handense:ln i;r:g·end eines der bekailnten KonserviE;rungsmittel ergeben, 
und dennoch - beispielsweise auf'· Grund vori Haltbarkeitsprü:fungen -
Verdaoht auf' Anweseriheit irgend eines konservierenden Zusatzstof'f'es 
besteht; · dann ist die Anwendung rein chem:lsoher Methoden of't zu 
langwierig, um allein mit ihrer HilEe zu einem Ergebnis zu kommen. 
Besonders in neuerer Ze:lt s:lnd deshalb von versohiedenen Autoren 
mikrobilogische Teste vorgeschlagen worden, die es ermöglichen sollen, 
z.B~ im Gäransatz mit Hefen oder· mit Azofarbstoffen .als Ind:lkatoren 
im mikrobio1ogischen Ansatz den relativ schnellen und sicheren Nach-
weis für die Gegenwart von Konservierungsmitteln oder verwandten 
StefEen zu erbringen. Mehrere dieser Teste werden z.Zt. im Institut 
für Fischverarbeitung auf ihre Eignung überprüf't. Es 5011 ve·rsucht 
werden, ein besonders für die Untersuchung von Erzeugnissen der 
